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  DISCIPLINA: ANÁLISE SENSORIAL NA ÁREA FARMACÊUTICA 
 

 
 

  CÓDIGO: ALM033 
  DEPARTAMENTO: Alimentos  
  PRÉ-REQUISITO(S): Não tem. 
 

 

PERÍODO TIPO CRÉDITOS 
CARGA HORÁRIA 

Teórica Prática Total 

- OP 3 15h 30h 45h 

 
EMENTA 
Importância da análise sensorial na avaliação da qualidade de alimentos, medicamentos e 
cosméticos. Seleção e treinamento do painel sensorial. Planejamento dos testes e preparo das 
amostras. Métodos de análise sensorial. Correlação entre resultados da análise sensorial e das 
análises físico-químicas. Delineamentos estatísticos. 
 
PROGRAMA TEÓRICO 
01. Conceituação, histórico e aplicações da análise sensorial na avaliação       da qualidade de 
alimentos, medicamentos e cosméticos. 
 
02. Fisiologia dos órgãos dos sentidos: gosto, olfato, visão e tato e sua importância na análise 
sensorial. 
 
03. Implantação do laboratório de análise sensorial. Caracterização,  recrutamento, seleção e 
treinamento do painel de julgadores. 
 
04. Métodos de análise sensorial: características; planejamento dos     testes;      preparo das 
amostras; elaboração de questionários e fichas de avaliação; correlação entre seus resultados 
e os das avaliações físicas e químicas. 
 
05. Delineamentos estatísticos experimentais e tratamento dos dados aplicados à análise      
sensorial. 

 
PROGRAMA PRÁTICO 

1. Técnicas de seleção e treinamento do painel sensorial. 
2. Técnicas de avaliação de odores. 
3. Testes discriminativos. 
4. Testes afetivos. 
5. Testes descritivos. 
6. Testes de consumidores. 
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